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Produksjonen av renset lodderogn ble startet i 1978-1979, 
og produk-tet er således relativt nytt i kontrollmessig sammen- 
heng. Som en fØlge av dette, har det ved Fiskeridirektoratets 
distriktslaboratorium i TromsØ blitt utfØrt 1agringsforsØk 
med lodderogn for å studere kvalitetsforandringer både sen- 
sorisk, kjemisk og mikrobiologisk over tid. Hensikten med 
dette har vært om mulig å finne objektive analysemetoder 
som kan brukes i tillegg til den organoleptiske bedØmmelse 
ved bestemmelse av kvaliteten av lodderogn. 
De sensoriske, kjemiske og mikrobiologiske analysemetoder 
som er bnyttet i undersØkelsen, er de rutinemetoder som labora- 
toriet bruker til analyse av andre fiskeprodukter. 
Videre i rapporten er det en sammenfatning av resultatene 
for stikkpravene av lodderogn som er analysert ved labora- 
toriet i årene 1981-1984. 
På grunnlag av disse resultatene, sammenholdt med resultatene 
av lagringsforsØkene, har en forsØkt å foreslå en mikrobiologisk 
norm for lodderogn. 
MATERIALE OG METODER 
Det er utfØrt tre forsak med falgende lagringsbetingelser 
og praveuttak. 
ForsØk 1 
Lodderogn (ca.20kg )som var frosset i blokk, ble satt til 
tining ved 4'~. Etter 17 timer ved denne temperatur var 
blokken ennå ikke skikkelig tint, og den ble derfor satt 
til tining ved 20'~. Etter ca.11 timer ved denne temperaturen 
var blokken gjennomtint, og temperaturen i blokken ble målt 
til 13O~. Blokken ble deretter satt til lagring ved 4Oc 
i en aluminiumsbakke som var tildekket med aluminiumsfolie. 
PrØver til sensorisk, kjemisk og mikrobiologisk analyse 
ble uttatt hver dag til samme tidspunkt i en uke. 
ForsØk 2 
Lodderogn (ca.20 kg) som var frosset i blokk,ble satt til 
tining ved 4'~ i 1,5 dØgn (36 timer) £Ør fØrste prØveuttak 
fra de ytterste tinte lagene. Lodderognblokken var ikke gjennom- 
tint £Ør ved praveuttaket to dager senere (+4OC midt i blokken). 
Det ble deretter uttatt prØver til sensorisk og mikrobiologisk 
analyse hver 12.time inntil lagringen hadde vart i 5 dager. 
Etter dette ble det uttatt prØver 1 gang om dagen til forsØket 
ble avsluttet etter 8 1agringsdØgn. PrØver til kjemisk analyse 
ble uttatt en gang hvert dØgn under hele forsØket. Lodderognen 
ble oppbevart i kjmlebag tildekket med aluminiumsfolie. 
ForsØk 3 
Ca.10 kg lodderogn som var produsert ca.5 timer £Ør starten 
av forsØket, ble satt til lagring ved 4OC. PrØver til sensorisk, 
kjemisk og mikrobiologisk analyse ble uttatt hver dag til 
samme tidspunkt i de seks dagene forsaket varte. Lodderognen 
ble oppbevart i dunk med nettingrist i bunnen for avsiling, 
og tildekket med aluminiumsfolie. 
Felles for forsakene 
Ved prgveuttakene ble det farsØkt å ta ut en homogen prØve 
slik at lodderogn fra alle lagene og sjiktene ble blandet 
sammen. 
PrØvene til mikrobiologisk og sensorisk analyse ble analysert 
umiddelbart etter prØveutaket, mens prØvene til kjemisk analyse 
ble nedfrosset inntil analysering ble utfØrt. 
o +  O Temperaturen i rognen under alle tre forsokene var +4 C-0,2 C 
unntatt for forsØk 1 der starttemperaturen var 13OC, ca.5OC 
etter 1 dØgn og nede i 4OC etter to dØgn. 
UndersØkelse av blokkfrossen roqnlodde 
To forskjellige blokker av rundfrossen hunlodde ble delvis 
tint ved romtemperatur. En del av loddene ble slØyd, og 
rogn som fortsatt ikke var helt tint ble uttatt til kjemiske 
analyser. 
Mikrobiologiske analyser -. 
1. Totalt antall levende bakterier ble bestemt som beskrevet 
i Sentrallaboratoriets metode nr.41 (1) med den modifikasjon 
at inkubas jonstemperaturen var 20°C istedet for 25'~. 
2. Coliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i Sentral- 
laboratoriets metode nr.31 (1) (MPN-metoden, Laurylsulfat, 
inkubasjonstid: 2 dØgn ved 37OC. 
3. Fecal coliforme bakterier ble bestemt som beskrevet i 
Sentrallaboratoriets metode nr.33 (1) (MPN-metoden: Et 
inokulum fra Laurylsulfat-rØr som var positivt ved 37Oc, 
ble overfØrt til EC-mediy, (Difco nr.0314-01) og inkubert 
1 dØgn ved 44O~. RØr som viste vekst og gassdannelse ble' 
registrert som positive). 
4. Fecale streptokokker ble bestemt som beskrevet i metode 
nr.68 i Nordisk MetodikkommittG For Livsmedel (2). (Over- 
flateutsæd på selektivt medium etter Slanetz og Bartley (3). 
Skålene ble inkubert ved 37'~ i 2 dØgn. Kolonier som var 
lyserade til mØrkerØde av farge, omgitt av en smal hvit sone 
og stØrrelse 0,5 - 3 mm i diameter, ble registrert som fecale 
streptokokker) . 
5. Sulfittreduserende clostridier. PrØven ble innstØpt i SPS- 
agar (Perfringens-Selektiv agar i henhold til Angelotti et al. 
' 
(4) og inkubert anaerobt ved 37'~ i 2 dØgn (Gaspak) ) . 
6. Pseudomonasbakterier. Overflateutsæd av praven på 
Pseudomonas agar (Oxoid, CM-559) tilsatt C-F-C supplement 
(cetrimide, fucidine og cephaloridine) som selektiv faktor. 
Skålene ble inkubert ved 25'~ i 2 dØgn. Alle koloniene på 
skålene ble registrert som presumptiv identifikasjon av 
Pseudomonas species. 
For videre konfirmasjon ble fem kolonier fra hver skål uttatt 
tilfeldig og bestemt ved hjelp av API-20-Enterobacteriaceae- 
systemet. 
(Produsent:Appareils et procedes dØidentification 
§.A.-La Balme, Les Grottes-38390 Mortalieu Vercieu, 
France) . 
Det henvises til bruksanvisning for systemet vedrØrende 
framgangsmåten for identifikasjonen. , , 
7. Sopp. PrØvene ble innstØpt i Wort agar i henhold til 
Parfitt (7) og inkubert ved 25'~ i 5 dØgn. 
Beresning av mikrobiologiske resultater. 
Det ble utfart seks parallelle analyser ved hvert prØveuttak. 
Resultatene er angitt som aritmetisk middelverdi av disse. 
Dersom et av analyseresultatene avvek betydelig fra middel- 
verdien ble det forkastet og ny middelverdi beregnet. 
Sensoriske analyser. 
Hver prØve ble bedØmt sensorisk med hensyn på utseende, lukt 
og smak. Nylig tint rogn av god kvalitet ble brukt som referanse- 
prØve ved hver bedØrnmelse. 
pH ble målt elektrometrisk med kombinert glasselektrode etter 
homogenisering (Bamix) av log rogn i 100 ml destillert vann. 
I et av 1agringsforsØkene (forsØk nr.2) ble i tillegg pH målt 
etter homogenisering av 10 g rogn i 10 ml 0,15 M KC1. 
Kjemiske analyser. 
1. Vanninnhold ble bestemt ved tØrking av ca.10 g.rogn ved 1 0 5 ~ ~  
over natten som beskrevet i Sentrallaboratoriets metode nr.3f.l.1 
2. Total aske ble bestemt ved forasking i muf felovn ved 5 5 0 ~ ~  
som beskrevet i Sentrallaboratoriets metode nr.2(1). 
3. Råprotein ble bestemt som beskrevet i Sentrallaboratoriets 
metode nr.l(l) (oppslutning i konsentrert svovelsyre med 
katalysator (K2S04+CuS04) i Kjeldamat oppslutningsenhet ( 3 7 0 ~ ~ )  , 
alkalisering, vanndampdestillering i Parnas Wagner dest.app. 
og titrering. 
Faktoren 6,25 ble brukt for å beregne proteinnholdet). 
4. Fettinnhold ble bestemt ved eterekstraksjon av t8rr prØve 
i Soxhlet-apparat som beskrevet i Sentrallaboratoriets 
, j .  metode nr. 4 (1) . 
5. TMAO-N,- TMA-N og T0t.fl.N ble bestemt son beskrevet i 
Sentrallaboratoriets metode nr.7(1) (destillasjon av rogn- 
ekstrakt tilsatt magnesiumoksyd over i syreforlag. Over- 
skuddssyren ble titrert med natronlut (Tot.fl.N), deretter 
tilsatt formalin og titrert videre med natronlut (TMA-N). 
TMAO-N ble bestemt som TMA-N etter reduksjon med TiC13 i 
rogneks trakt) . 
6 . DMA-N ble bes temt spektrof o tometr isk son beskrevet i Sentrallabratoric?ts 
metode nr. 22 (l), Etter tillaging av rognekstrakt og destillasjon 
over i et syreforlag (Jf 5! ble en alikvot av forlaget for- 
tynnet, tilsatt fargereagens, oppvarmet, ekstrahert over i 
bensen, sentrifugert og bensenfasens absorbans avlest ved 
432 m . ) .  
7. Hypoxanthin ble bestemt spektrofotometrisk ved 290 nm i 
perklorsyreekstrakt av rogn etter oksydasjon til xanthin 
og videre oksydasjon med xanthinoksydase til urinsyre som 
beskrevet i Sentrallaboratoriets metode nr. 45(1). 
I stedet for vakuumfiltrering ved 0°C av rognhomogenatet i 
HC104 r ble honogenatet sentrifugert ved OOC til klar super- 
natant . 
8. Indol ble bestemt spektrofotometrisk (560 nm) etter vann- 
dampdestillasjon av rognhomogenat og ekstraksjon (5). 
9. Flyktige reduserende forbindelser (VRS) ble bestemt etter 
vanndampdestillasjon av rognhomogenat over i et forlag av 
kaliumpermanganatlØsning. Forbruket av permanganat ble 
bestemt ved titrering med natriumthiosulfatlØsning etter 
tilsats av kaliumjodid (6) . 
RESULTATER 
I tabellene 1, 3 og 5 er resultatene av sensoriske analyser, 
totalt antall levende bakterier pr.g og presumptivt 
antall pseudomonasbakterier pr.g angitt for de tre for- 
skjellige forsakene. 
I forsØk 3 ble det fra hver skål med pseudomonasbakterier 
tatt ut fem enkeltkolonier for videre identifikasjon 
med hjelp av API-systemet. Resultatene av denne identi- 
fikasjonen viste at alle de undersØkte koloniene tilhØrte 
genus pseudomonas. 
Indikatorbakteriene coliforme og fecal coliforme bakterier, 
fecale streptokokker og sulfittreduserende clostridier 
ble ikke registrert i lodderognen i noen av de tre for- 
sdkene. 
Sopp ble registrert etter 4 dagers lagring i forsØk 3, 
men det var ikke mulighet for kvantifisering på grunn 
av at skålene også inneholdt et hØyt antall kolonier 
med gram-negative bakterier som lignet soppkoloniene. 
I tabellene 2, 4 og 6 er resultatene av kjemiske analyser 
og pH-målinger angitt for de tre 1agringsforsØkene. 
DISKUSJON 
I forsØk 1 og 2 var det vanskelig å få lodderognblokken passelig 
tint til forsØksstart (ca. 4'~ inne i midten av blokken) . 
I forsØk 1 ble blokken fØrst satt til tining ved 4'~ i 17 
timer og deretter ved 20'~. Selv om blokken var relativt frossen 
da den ble satt ved sistnevnte temperatur, tok det kun 11 timer 
£Ør blokken var gjennomtint og hadde en temperatur på ~ a . 1 3 ~ ~  
i midten ved fØrste prgveuttak. I forsØk 2 ble det tatt hensyn 
til dette, og blokken ble satt til tining kun ved 4Oc. De 
ytre delene av blokken var tint etter 1,5 dØgn, og fØrste 
prØveuttak ble da gjennomfØrt. 
FØrst ved tredje prOveuttak, to dager senere, var blokken 
gjennomtint i midten (4'~) . For å unngå disse tineproblemene, 
ble det brukt fersk produsert lodderogn i forsak 3. 
Resultatene av analysene viser at det i forsØk 1 tok under 
1 dØgn £Ør kimtallet passerte 100 000 pr.g og litt over 
2 dØgn £Ør den hadde passert 1 mil1.pr.g. De samme verdiene 
for forsakene 2 og 3 var henholdsvis ca.2 og 3,5 dØgn og 
1,5 og 2,5 dØgn. Resultatene viser videre at antallet Pseudo- 
monasbakterier Økte jevnt i forhold,til lagringstiden i 
alle tre forsØkene. 
Sensoriske avvik (lukt og smak) ble registrert etter ca.3 dØgns 
lagring og Økte i intensitet med lagringstiden. Videre ble 
det under prgveuttakene konstatert at luktavviket Økte raskest 
i områder med anaerobe forhold dypest inne i lodderognblokken. 
Sammenlignes de sensoriske analysene med kimtall og antallet 
pseudomonasbakterier (tabell 1, 3 og 5), viser resultatene 
at sensorisk avvik i alle forsØkene ble konstatert når fØrst- 
nevnte hadde passert 1 mil1.pr.g og sistnevnte 1000 pr.g. 
Soppvekst som ble undersØkt i forsØk 3, ble konstatert etter 
4 dagers lagring av lodderognen, men den lot seg ikke kvantifi- 
sere på grunn av at skålene også inneholdt et hØyt antall 
bakteriekolonier som lignet morfologisk på soppkoloniene. 
Det ble benyttet Wort Agar med lav pH som inhiberende faktor 
for bakterievekst. Et medium med et antibiotikum, for eksempel 
oxytetracyclin som inhiberende faktor, ville kanskje gitt 
et bedre resultat. 
Av tabell 2, 4 og 6 fremgår det at innholdet av T0t.fl.N 
, 
og TMA-N Økte markant etter 4 lagringsdggn i forsØk 1, 
6 dØgn i forsØk 2, og 3 dØgn i forsØk 3. 
For forsØk 1 og 3 inntraff denne Økningen i innhold av 
flyktige nitrogenforbindelser tilnærmet samtidig som det 
ble konstatert avvik i lukt og smak, kimtallet passerte 
1 mil1.pr.g og antall pseudomonasbakterier passerte 1030 pr.g. 
For forsØk 2 inntraff den tilsvarende Økning på et senere 
tidspunkt. Dette kan imidlertid skyldes at prØvene for 
sensoriske og mikrobiologiske analyser ble uttatt fra de 
ytterste tinte lagene av blokken i begynnelsen av dette 
lagringsforsØket, mens prØvene for kjemiske analyser ble 
uttatt noe dypere i blokken fra rogn som var helt tint 
ca.1-2 dØgn etter fØrste prgveuttak. 
Etter at innholdet av TMA hadde Økt til ca. 5-7 mgN/100g 
(tabell 2, 4 og 6) var stort sett all TMAO i rognen omsatt 
og TMA-innholdet var relativt konstant ut resten av lagrings- 
forsØkene. Dette må skyldes at all TMAO i rognen var omdannet 
til TMA. Av tabell 7 fremgår det at TMAO-innholdet i renset 
lodderogn var lavt i forhold til TMAO-innholdet i ikke renset 
lodderogn. Dette skyldes at en stor del av den vannlØselige 
TMAO-forbindelsen blir ekstrahert ut av rognen under rense- 
prosessen. Resultatene i tabell 8 indikerer at en del av 
fettet og vannekstraherbare proteiner også blir vasket 
ut av rognen under renseprosessen. 
Av tabell 2, 4 og 6 fremgår det at innholdet av DMA og hypox- 
anthin ikke Økte under 1agringsEor~Økene. Det ble registrert 
en svak Økning i indolinnholdet siste 1agringsdØgn i forsØk 
1 og 2 på et stadium da rognen var kraftig bedervet. Det 
ble videre registrert en svak Økning i innhold av flyktige, 
reduserende forbindelser på slutten av forsak 1 og 3. 
Det var små forandringer i rognens pH i lØpet av forsØkene, 
en liten nedgang etter 3-6 1agringsdØgn og en svak Økning 
de siste 6-8 lagringsdggnene. 
KONKLUSJON 
Resultatene av de utfØrte 1agringsforsØkene med lodderogn 
kan sammenfattes som fØlger: 
1. Renset lodderogn er et lett bedervelig næringsmiddel selv 
ved kjØleromstemperatur, og den er sterkt forringet etter 
ca.3 dØgns lagring ved ca.4"~. 
2. Innhold av totalt antall levende bakterier og sannsynligvis 
sopp kan brukes som objektive mikrobiologiske kriterier i 
tillegg til sensoriske ved bedammelse av kvaliteten av 
lodderogn når det gjelder graden av bedervelsen og for- 
1Øpet av denne. 
Lodderogn som inneholder mer enn 1 mill.totalkim pr.g , 
mer enn 1 000 pseudomonasbakterier pr.g og tilstedevarelse 
av sopp, vil sannsynligvis være så forringet at den ikke 
oppfyller norske kvalitetskrav til konsumvarer. 
3 .  Innholdet av totalt flyktig nitrogen og trimetylamin- 
nitrogen kan til en viss grad brukes som objektive 
kjemiske bedervelseskriterier. For TMA er dette avhengig 
av hvor mye trimetylaminoksyd som blir vasket ut av 
rognen under renseprosessen. 
Lodderogn som inneholder merenn15 mg T0t.fl.N pr.lOO g 
og eventuelt mer enn 4-5 mg TMA-N pr.lOO g vil sann- 
synligvis være så forringet at den ikke oppfyller norske 
kvalitetskrav til konsumvarer. 
- 10 - 
ForsØk 1 
Tabell l. 
Innhold av totalt antall levende bakterier og Pseudononasbakterier 
i lodderogn lagret ved 4'~ (starttemperatur 13'~) i relasjon til 
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Forsdk 2 
Tabell 3. 
Innhold av totalt antall levende bakterier og Pseudomonasbakterier 
i lodderogn lagret ved 4'~ i relasjon til de sensoriske analyser. 

















Resultatene av kjemiske analyser og pH-målinger for lodderogn 


















































































































































Innhold av totalt antall levende bakterier og Pseudomonasbakterier 











Resultatene av kjemiske analyser og p~-målinger for lodderogn 
lagret ved ~OC. 
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Tabell 7. 
Innhold av TMAO og f l y k t i g e  n i t r o g e n f o r b i n d e l s e r  i 
r e n s e t  ogikke r e n s e t  lodderogn. 
Tabe l l  8.  
Innhold av  vann, r å p r o t e i n ,  f e t t  og aske  i ikke r e n s e t  og 
r e n s e t  lodderogn. 
Rogn f r a  rund,blokkfrossen 
lodde fryselagret ca- 2 mi. 
Rogn f r a  rund,blokkfrossen 
lodde frysdagret ca. 8 mnd. 
Renset blokkfrossen lodderogr 
prcd.av lardanlegg og -lagret 
ca- 2 mrid. 
Renset blokkfrossen lodderogn 
prod.av båtanlegg og f ryse-  
l a g r e t  ca  2 mnd. 
? T % - N  
(mg/lOOg 
1 , 4  
0,2 
1 8 
O ,  5  
DETA-N 
(mg/lO Og) 
O,  5 
- 
0 , 1  
! I 
5 0  
r 
TMAO-N 
( ~ / 1 0 O g )  
28,3 
37 , s  
5,O 
1 , 9  
Rogn f r a  rund,blokkfrossen 
lodde fryselagret ca. 2 mnd. 
Renset blokkfrossen lodderogn 
pr0d.a~ -og 
lagret ca. 2 mnd. 
Renset blokkfrossen lodderogn 
prod.av båtanlegg og f ryse-  
l a g r e  t ca .  2 mnd. 
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F e t t  
(g/lOOg) 
4 ,3  
2 t 1  








1 ,70  
2,75 
75 '8  1 
1 3 , l  
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STTKKPRQVER AV FERDIGPRODUKT 
INNLEDNING 
Det foreliggende materialet består av stikkprgver av lodderogn 
som er analysert sensorisk og mikrobiologisk ved Distrikts- 
laboratoriet i TrornsØ. Hensikten med analysene har vært å 
kontrollere ferskhetsgraden og den hygieniske standarden av 
produktet. 
Resultatene av analysene er benyttet i den lØpende kontrollen 
som F i ske r id i r ek to r a t e t s "kon t ro l l ve rk  £Ører med produksjon av 
lodderogn. 
PrØvematerialet kan inndeles i to grupper. 
A. StikkprØver av lodderogn produsert av landanlegg i årene 
1981-1984. ! 
B. StikkprØver av lodderogn produsert av anlegg ombord i båter 
i 1984. 
PrØvene ble uttatt tilfeldig enten av ferdigprodusert blokkfrossen 
lodderogn, eller av fersk lodderogn fra avsilingskar rett etter 
produksjonen. Sistnevnte prØver ble uttatt ved å vrenge sterile 
plastposer og frosset ned middelbart. 
PrØvene ble transportert til laboratoriet i frosset tilstand og 
oppbevart sådan til de ble analysert. 
For bakteriologiske og sensoriske analysemetoder henvises det 
til beskrivelse under 1agringsforsØkene. 
RESULTATER 
Resultatene av de sensoriske analysene i relasjon til innhold 
av totalt antall levende bakterier i lodderogn produsert av 
landanlegg-og båtanlegg er sammenfattet i tabellene 1 og 2. 
Videre er prØvene som hadde et kimtall) l mill. pr.g inndelt 
i fire grupper (sensorisk avvik eller ikke avvik) og om det var 
hygieniske indikatorbakterier til stede eller ikke, angitt i 
tabell 3. 
Fordelingen av innhold av totalt antall levende bakterier i lodde- 
rogn for stikkprØver fra landanlegg og båter er sammenfattet i 
tabellene 4 og 5. 
Tabellene 6 og 7 angir fordelingen av innhold av indikator- 
bakterier, inkludert sulfittreduserende clostridier. 
DISKUSJON 
Resultatene av de sensoriske analysene viser at henholdsvis 16, 
13 og 7% av 1odderognprØvene produsert av landanleggene i årene 
1982, 1983 og 1984 hadde sensorisk avvik. Det tilsvarende 
resultatet for 1odderognprØvene produsert ombord i båter i 1984 
av 15%. 
Av de prØvene produsert av båtanlegg i 1984 som ble bedØmt til 
å ha sensorisk avvik, hadde alle et innhold av totalt antall 
levende bakterier på mindre enn 100 000 pr.g. For landanleggene 
viser resultatene at av de 15 loddrognprØvene som i 1983 hadde 
et kimtall på mer enn 1 mil1.pr.g , ble ca. halvparten bedØmt å 
ha sensorisk avvik. 2 av disse prØvene inneholdt indikator- 
bakterier, mens seks prØver ikke inneholdt slike. I den andre 
halvparten av disse provene, hvor det ikke ble registrert sen- 
sorisk avvik, ble det i seks prØver påvist indikatorbakterier, 
mens en prØve ikke inneholdt slike. I 1983 ble det ikke registrert 
sensorisk avvik i noen av de pravene som hadde et kimtall på mer 
enn 1 mil1.pr.g. Av disse prØvene ble det påvist indikator- 
bakterier i ca. halvparten. 
Disse resultatene indikerer at det er vanskelig å bruke innhold 
av totalt antall levende bakterier aler= son kvalitetsindikator for. 
ferdigprodu~ert~renset lodderogn. 
Dette har sannsynligvis sin årsak i £Glgende: 
1. LodderognprØvene har hatt andre sensoriske mangler enn det 
som karakteriserer bedervelsesprosessen, for eksempel 
awik i lukt (harskhet) eller farge (gråaktig på grunn av 
hØyt innhold av fettjskittent prosessvann). Det ble også 
registrert sulfidlukt i noen prØver uten at dette ga utslag 
i hØye bakterietall. 
2. b årlig hygiene under produksjonen av lodderogn kan gi et 
hØyt innhold av totalt antall levende bakterier både ned 
og uten indikatorbakteri-er. PA grunn av. den korte 
tiden £Ør innfrysing blir ikke bedervelsesprosessen utviklet. 
Resultatene av de bakteriologiske analysene viser at henholdsvis 
87 r - 7 2 ,  77 og 78% av lodderognpravene produsert i årene 
1981, 1982, 1983 og 1984 hadde et kimtall på under 100 000 pr.g. 
Det tilsvarende resultatet for 1odderognprØver produsert av anlegg 
ombord i båter i 1984 var 94 % -  Arsaken til denne forskjellen i 
innhold av totalkim kan være fmlgende: Ved produksjon ombord i båtel: 
blir lodderognen raskt frosset ned, mens den ved produksjon på 
land kan bli stående i avsilingskar over et lengre tidsrom. 
I fØlge forskriftene kan renset lodderogn stå inntil ett dd5Jn 
til avrenning ved kjØleromstemperatur. Det er imidlertid ofte 
observert at lodderogn har stått lengre tid enn ett d- i avsilingska- ve 
produksjon på landanlegg og ikke alltid på kjØlerom. Dette på 
grunn av dårlig dreneringsevne og/eller manglende innfrysings- 
kapasitet. Videre blir det ombord i båter sannsynligvis brukt 
mer vann i produksjonen,slik at rognen blir kraftigere ut- 
vasket enn ved landbasert produksjon. 
Når det gjelder innhold av de.indikatorbakterier i 
lodderogn produsert av landbaserte anlegg, er det særlig 
resultatene for coliforme bakterier og tildels fecale strepto- 
kokker som skiller seg ut. Den prosentvise delen av lodderogn- 
prØvene,hvor det ble påvist coliforme bakterier,falt fra 48% 
i 1981 til 13% i 1984. Den prosentvise delen av lodderognprwene 
hvor det ble påvist fecale streptokokker var 15% i 1981, mens den 
Økte til 21% i 1982 for så å falle til 7% i 1984. 
For de to andre typene av indikatorbakterier var den prosentvise 
delen av prØvene som de ble påvist under lo%, unntatt for 
fecale coliforme bakterier i 1983. som ble påvist i ca.15% av 
pravene. 
For lodderogn produsert ombord i båter er det også resultatene 
for de coliforme bakterier som skiller seg ut. Det ble påvist 
coliforme bakterier i ca.lO% av de analyserte prØvene, mens de 
Øvrige indikatorbakteriene ble påvist i mindre enn 5% av pravene. 
Sammenlignes resultatene mellom de to gruppene lodderognprØver 
for 1984,faller resultatene for lodderogn produsert ombord i 
båter best ut, særlig med hensyn på totalkim. Dette indikerer 
at de hygieniske forholdene ved produksjon ombord i båter har 
vært noe bedre enn ved landanlegg dette år. Som tidligere 
nevnt har dette sannsynligvis sin årsak i kortere tid £Ør inn- 
frysing og bedre utvasking av lodderognen. 
Sammenlignes de bakteriologiske resultatene for lodderogn 
produsert av landbaserte anlegg fra år til år, viser tallene 
for 1984 noe bedring når det gjelder totalkim, coliforme 
bakterier og fecale streptokokker. 
1 
Særlig gjelder dette totalkim da ingen av de analyserte 
prØvene i 1984 hadde et innhold på mer enn 500 000 pr.g. 
Disse resultatene er i samsvar med de inspeksjonsmessige 
funn som viser at produksjonshygienen har blitt bedre for 
hvert år. I tillegg har de fleste landbaserte produksjons- 
anlegg fra 1982 skiftet fra ferskvann til sjØvann når det 
gjelder prosessvann. Dette medfarer at lodderognen behØver 
kortere dreneringstid etter rensing, og lagringstiden £Ør 
innfrysing kan reduseres. 
På bakgrunn av resultatene av 1agringforsØkene og for de 
uttatte stikkprØvene vil en foreslå falgende bakteriologiske 
norm for lodderogn: 
Totalt antall levende bakterier < 100 000 pr.g 
(dyrkingstemp. ~oOC) 
Coliforme bakterier C 100pr.g 
Fecale coliforme bakterier O (ikke påvises) 
Fecale streptokokker ( 500 pr.g 
Sulfittreduserende clostridier c 100pr.g 
Salmonella ikke påvises i 25  g prØve. 
Kommentarer: Et innhold av totalt antall levende bakterier 
på mindre enn 100 000 pr.g kan synes litt strengt ut fra 
resultatene for stikkprØver av lodderogn produsert av landanlegg. 
Årsaken til at en har foreslått en så streng norm er at lodderognen 
er et lett bedervelig næringsmiddel, som også vist ved lagrings- 
forsØkene. 
Et innhold av totalt antall levende bakterier på for eksempel 
500 000 pr.c vil medfØre at tint lodderogn vil være forringet 
etter 1 dØgn ved ~ O C  og enda kortere tid ved romtemperatur. 
Den kvalitetsreserven som ligger i et lavt innhold av totalt 
antall levende bakterier bØr komme konsumenten til gode i form av 
lenqre holdbarhet. Videre kan lodderognen med god kvalitets- 
reserve sannsynligvis benyttes til et bredere produktspekter. 
I tillegg viser resultatene for stikkprØver fra båtanlegg at 
produksjon av lodderogn med et innhold av totalt antall levende 
bakterier på mindre enn 100 000 pr.g ikke er noen umulighet". 
Når det vurderes en norm for innhold av indikatorbakterier må 
en ta i betraktning at lodderogn konsumeres uten videre form 
for behandling. Det vil si at mikroorganismer som tilfores 
lodderognen i lØpet av produksjonen overfØres direkte til 
konsumentene. Resultatene for innhold av indikatorbakterier 
i lodderogn, både fra land-og båtbaserte anlegg, viser at 
produksjonen skjer under så gode hygieniske forhold at det 
ikke er vanskelig å holde seg innenfor den foreslåtte norm 
m.h.p. disse typene av bakterier. 
KONKLUSJON 
Resultatene for stikkprØver av lodderogn produsert av land- 
baserte anlegg viser at den prosentvise delen av prgvematerialet 
som inneholder mer enn 100 000 totalt antall levende bakterier 
pr.g er noe hØyere enn Ønskelig. På grunn av at dette er 
et lett bedervelig næringsmiddel, er det en liten kvalitets- 
reserve igjen til konsumentene i lodderogn med totalkim på 
mer enn 100 000 pr.g. 
Imidlertid viser tallene for 1984, sammenlignet med årene 
£Ør, en viss bedring på dette området. 
Videre viser resultatene at innholdet av totalt antall levende 
bakterier i lodderogn produsert ombord i båter i 1984 var 
tilfredsstillende idet 94% av de analyserte prØvene faller 
innenfor grensen på 100 000 pr.g. 
Innholdet av indikatorbakterier i pravene var ikke helt til- 
fredsstillende m.h.p. coliforme bakterier og fecale strepto- 
kokker for landanleggene og m.h.p. coliforme bakterier for 
båtanleggene. Det ble imidlertid registrert en bedring i 
1984 for landanleggene sammenlignet med årene £Ør. 
På bakgrunn av resultatene foreslår en £Ølgendebakteriologiske 
norm for lodderogn: 
Totalt antall levende bakterier 
(dyrkingstemp. 20Oc) . 
Coliforme bakterier 
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Tabell 2. Resultatene av sensoriske analyser av stikkprØver av 
lodderogn uttatt i 1984 produsert av anlegg ornbord i 
båter i relasjon til innholdet av totalt antall levende 
bakteriertpr.g. 
Sensorisk 
< 100 O00 
=l00 000-1 mill. 





Antall prØver I % av tot.ant. 
PrØven med mer enn 1 mil1.pr.g. hadde et hØyt innhold av 
indikatorbakterier. i 
Antall prØver 
Tabell 3. Resultatene av sensorisk analyse av 1odderognprØver 
med totakim 1 mil1.pr.g i relasjon til innhold av 
8 av tote-: . 
--, - --- 
indikatorbakterier. PrØvene produsert ved landanlegg. 








Ingen lodderognpr0ver hadde et innhold av totalt antall levende 
bakterier 1 mil1.pr.g i 1984. 
Antall Indikatorbakterier 
Ikke til sted 
prØver 
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Tabell 6. Fordeling av innhold av indikatorbakterier i stikkprØver 
av lodderogn uttatt i 1981-1984 produsert av landanlegg. 
i 4 (ikke pavist) 1 25 52 65 57 5  3 6 0 5 2  B '- 
Antall coliforme 
bakterier pr.g 
Ant. f ecale coli- 
forme bakt. pr. g 
1981 19 8 2 1983 1984 
- 
Ant. % av Ant. 8 av Ant. % av Ant. 8 uv 







100 (ikke påvist) 
g 100-500 
3 500-1000 
< 100(ikke påvist 48 i 10 0 109 9 5 8 9 100 55 9 L. = 100 5 5 5  8 -- 
41 8 5 90 79 7 8 88 56 9 3  
7 15 21 18 9 10 4 7 
2  2 1 1 
= 1000 1 1 1 1 
Tabell 7. Fordeling av hygieniske indikatorbakterier av 
lodderogn uttatt i 1984 produsert ombord i båter. 
Antall prØver % av totalt antall 
Antall coliforme 
bakterier pr.g 
< 4 (ikke påvist) 
2 4 - 100 




( 4 (ikke påvist) 
5 - 4-100 
Fecale strepto- 
kokker pr.g 
K 100 (ikke påvist) 
2 100 - 500 
Sulfitreduserende 
clostridier pr.g 
q 100 (ikke påvist) 206 
2 - l00 - 50t0 5 
